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DESCRIPCION 

Ambito tecnico 

La presente invencion se refiere al ambito 
tecnico general de los utensilios culinarios que 5 
comprenden un fondo termoconductor destinado 
a ser caientado, en particular por induccion. 

La presente invencion se refiere a un utensi- 
lio culinario para toda clase de fuego, de manera 
mas precisa, a un recipiente culinario que com- 10 
prende un fondo termoconductor destinado a ser 
caientado, en particular por induccion, compren- 
diendo el citado fondo, en asociacion, una placa 
de un metal buen conductor del calor que esta 
revest Ida de una hoja metalica provista de perfo- 15 
raciones, sirviendo la citada hoja, ademas, para 
la generacion de corrientes inducidas. 
Tecnica anterior 

Se ha propuesto ya, por ejemplo, en la so- 
licitud de patente FR-A-2415444, realizar un 20 
recipiente de acero inoxidable que comprende 
un fondo termoconductor de aluminio y/o de 
aleacion de este metal. Dicho recipiente esta en 
condiciones de ser caientado por diferentes tipos 
de fuentes de calor, sea con la ayuda de medios 25 
de calentamiento por gas, placa electrica, o in- 
cluso por induccion. El recipiente obtenido com- 
prende, al menos, una capa, y preferentemente 
dos, de aluminio, o de una aleacion que contiene 
este metal, y una placa de acero laminado o de 30 
hierro anclada a la capa de aluminio o insertada 
entre las dos capsis de aluminio. Ventajosamente, 
la placa de acero lajminado del fondo esta mag- 
netizada, de manera que pueda calentar el reci- 
piente con la ayuda de corrientes inducidas. La 35 
placa de hierro laminado esta provista de perfora- 
ciones que pueden estar constituidas por simples 
agujeros o aberturas que present an im contorno 
ondulado o en zigzag, estando destinadas las per- 
foraciones a permitir durante la realizacion del 40 
fondo, la fluencia del aluminio. Se realiza, asi, 
una union metalica directa entre las dos capas de 
aluminio. 

Se debe considerar que los recipientes realiza- 
dos segun la tecnica mencionada anteriormente 45 
dan result axios convenient es. En cambio, este 
tipo de recipiente no resuelve completamente el 
problema conocido de las dilataciones y/o defor- 
maciones que sobrevienen a nivel del fondo. En 
efecto, la accion termica de los medios de calen- 50 
tamiento conduce tanto mas facilmente a dilata- 
ciones o deformaiciones perjudiciales cuanto que 
el fondo comprenda varias capas de materiales de 
composicion distintas. Se constata, asi, a la larga, 
una deformacion de los recipientes y, en particu- 55 
lar, un despegamiento de las capas termoconduc- 
toras, o bien, incluso, rupturas parciales de la con- 
tinuidad metalica entre la capa o las capas de alu- 
minio y la placa de acero laminado. La conduc- 
tibilidad termica del recipiente se encuentra por 60 
ello afectada, lo que conduce, de manera general, 
a un rendimiento termico reducido y a un tiempo 
de coccion alargado. En el caso especffico de los 
recipientes que comprenden un fondo magnet ico, 
se constata, ademas, una ruptiura parcial de la 65 
continuidad de las corrientes inducidas generadas 
en la placa de acero, lo que conduce a una mala 
transmision de calor. 



El docmnento DE-A-3713660 describe un 
utensilio culinario segun el preambulo de la rei- 
vindicacion 1. 

Bxposicion de la invencion 

El objeto de la invencion pretende, en con- 
secuencia, resolver los diferentes inconvenientes 
citados anteriormente y, en particular, proporcio- 
nar un utensilio culinario apto para ser caientado, 
preferentemente por induccion, y que posea una 
resistencia mejorada a las dilataciones y/o de- 
formaciones, manteniendo al mismo tiempo ima 
buena continuidad de las corrientes inducidas en 
el fondo. 

Otro objeto de la invencion pretende propor- 
cionar un utensilio culinario que presente una ho- 
mogeneidad de union mejorada entre las diferen- 
tes capas que const ituyen el fondo. 

Los objetos asignados a la invenci6n son alcan- 
zados con la ayuda de un utensilio culinario que 
comprende un fondo termoconductor destinado a 
ser caientado, en particular por induccidn, com- 
prendiendo el citado fondo, del interior hacia el 
exterior, al menos, ima placa de im metal buen 
conductor de calor y, al menos, una hoja metalica 
provista de perforaciones, estando encastrada la 
citada hoja en la placa de manera que sus per- 
foraciones scan Uenadas por el metal de la placa, 
carax:terizado porque las perforaciones presentan 
una superficie ax:umulada que representa entre el 
5% y el 20% de la superficie total de la hoja y, 
preferentemente, entre el 15 y el 20%. 
Descripcion somera de los dibujos 

Otras particularidades y ventajas de la in- 
vencion apareceran y se deduciran mas en de- 
talle, de la lectura de la descripcion hecha segui- 
damente, en relacion con los dibujos anejos daidos 
a titulo de ejemplos ilustrativos, no limitativos, 
en los cuales: 

- la figura 1 representa, segun im corte trans- 
versal parcial, im utensilio culinario de 
acuerdo con la invencion. 

- la figura 2 representa, segun una vista desde 
abajo, el fondo de una primera variauite 
de realizacion de un utensilio culinario de 
acuerdo con la invencion. 

- la figura 3 representa, segun una vista 
parcial desde abajo, una segunda variante 
de realizacion de im utensilio culinario de 
acuerdo con la invencion. 

- la figura 4 representa, segun una vista par- 
cial desde abajo, el fondo de ima tercera 
variante de realizacion de acuerdo con la in- 
vencion. 

Manera de realizar la invencion 

La figura 1 muestra, segun un corte transver- 
sal parcial, un utensilio culinario constituido por 
un recipiente 1 de cualquier forma apropiada y, 
por ejemplo, de forma sensiblemente cih'ndrica, 
que comprende un fondo termoconductor 2 a par- 
tir del cual se elevan las paredes 3 del recipiente 1. 
El fondo termoconductor 2, de forma geometrica 
cualquiera, preferentemente circular, esta cons- 
tituido por una estructura sandwich que com- 
prende, del interior al exterior, una sucesion de 
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elementos, partiendo de una capa superior 4, por 
ejemplo, de acero inoxidable, que prolonga las pa- 
redes laterales 3 y que forma la pieza sobe la cual 
estan destinados a reposar los alimentos. La cara 
inferior de la capa superior 4 esta recubierta por 5 
una placa 5 de un metal buen conductor del calor, 
tal como el aluminio. La parte externa del fondo 
termoconductor 2, destinada a entrar en contacto 
con el medio de calentamiento, esta const it uida 
por una hoja metalica 6, por ejemplo, de acero 10 
inoxidable y, preferentemente magnetica, de ma- 
nera que constituya una. hoja de refuerzo, por 
ejemplo, ferromagnetica, susceptible de generar 
una corriente inducida. 

Tal como esta mostrado en las figuras 2 a 4, 15 
la hoja metalica 6 esta provista de perforaciones 
10 repartidas, regularmente o no, por la superficie 
de la hoja metalica 6, a fin de asegurar la fluen- 
cia del material que constituye la placa metdlica 
5 en el interior de lais perforaciones 10, durante 20 
la realizacion de la estructura sandwich. La hoja 
metalica 6 se fija sobre la placa metalica 5 por 
procedimientos cualesquiera que permitan el en- 
castramiento, al menos, parcial, de la hoja 6 en 
la citada placa 5. Ventajosamente, se realizara 25 
el fondo termoconductor con la ayuda de un pro- 
cedimiento que incluye una etapa de matrizado 
por golpe en caliente tal como esta descrito en la 
solicitud de patente francesa n^ 9103695, presen- 
tada el 27 de marzo de 1991 a nombre del mismo 30 
solicitante. 

El recipiente culinario 1 mostrado en la figura 
3 comprende una hoja metalica 6 provista de per- 
foraciones 10 que se extienden radialmente a par- 
tir de una zona geometrica central 11 en direccion 35 
de la periferia 12 del fondo termoconductor 2, En 
la variante de realizacion mostrada en la figura 
3, la zona geometrica central 11 es circular y las 
ranuras radiales 10 se extienden a distancia del 
centro 13 de dicha zona hasta la periferia 12. Pre- 40 
ferentemente, las ranuras radiales 10 estan cons- 
tituidas por dos grupos distintos de ranuras que 
se diferencian por su longitud, a saber, un primer 
grupo de ranuras radiales 10a que se paran a una 
distancia dl del centro geometrico 13, la cual es 45 
diferente e inferior a la distancia d2 que separa 
el extremo proximo de un segundo grupo de ra- 
nuras radiales 10b. En la variante de realizacion 
mostrada en la figura 3, la distancia dl es del or- 
den de 25 mm y corresponde al radio del circulo 50 
que forma la zona geometrica central 11, mientras 
que la distancia d2 es del orden de 67 milimetros, 
siendo el diametro total del fondo termoconductor 
2 del orden de 204 milimetros. Ventajosamente, 
como se ve en la figura 3, las ranuras radiales 55 
10a, 10b de cada grupo distinto estan dispues- 
tas alternativamente sobre la superficie del fondo 
termoconductor 2, de tal manera que cada ranura 
radial 10a o 10b esta enmarcada por dos ranuras 
radiales del otro grupo. Igualmente, de manera go 
ventajosa, las ranuras radiales 10a, 10b son, res- 
pectivamente, en numero de ocho, equidistantes 
y espaciadas cada una un angulo de 45 grados en 
el seno de cada grupo. 

Con miras a asegurar una buen a solidarizacion 65 
entre la placa metalica 5 y la hoja metalica 6, sin 
limitar por ello de manera sensible la actividad 
de las corrientes inducidas, se considera particu- 
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larmente import ante realizar una hoja metalica 
6 cuya superficie acimiulada de las perforaciones 
10 represente entre el 5% y el 20% de la superfi- 
cie total de la citada hoja. Preferentemente, la 
superficie acumulada total de las perforaciones 
10 esta comprendida entre el 15% y el 20% de 
la superficie total de la hoja metalica 6. Respe- 
tando los porcentajes mencionados anteriormente 
y cualquiera que sea el numero, la disposicion y 
la forma pairticulaLr de las perforaciones 10, se li- 
mitan los riesgos de dilatacion y/o deformacion y 
se puede mantener la continuidad de las corrien- 
tes inducidas genergidas. En el caso en que el 
fondo termoconductor 2 no comprenda mas que 
ranuras radiales 10a, 10b, 10c, la superficie acu- 
mulada de las citadas ranuras estard comprendida 
entre el 5% y el 20% de la superficie total de la 
hoja metdlica 6 y, preferentemente, entre el 5 y el 
10%. 

La variante de realizacion mostrada en la fi- 
gura 2, comprende, en asociacion, una serie de 
ranuras radiales 10c, asi como una serie de ori- 
ficios lOd, preferentemente circulares, repartidos 
sensiblemente de manera regular entre los secto- 
res delimitados por dos ranuras radiales 10. La 
superficie acumulada de los orificios lOd repre- 
senta entre el 5% y el 10% de la superficie total 
de la cara interna de la hoja 6 y, preferentemente, 
entre el 8 y el 10%. En un ejemplo practico de 
realizacion, y para una superficie dada del fondo 
termoconductor, la superficie de las perforaciones 
10 alcanza el 18%, las ranuras radiales 10c repre- 
sentan el 8% de la superficie total, y los orificios 
lOd el 10%. En otro ejemplo de realizacion, para 
una superficie mayor del fondo 2, las perforacio- 
nes 10 represent an el 15% de la superficie total, 
las ranuras radiales 10c representan el 6,5% de la 
superficie total, y los orificios lOd el 8,5%. 

En el ejemplo de realizacion mostrado en la 
figura 2, el utensilio culinario de acuerdo con la 
invencion comprende im fondo termoconductor 2 
provisto de, al menos, tres y, preferentemente, 
siete rajiuras radiales 10c de las que cada extremo 
distal 15 esta situado a distancia de la perife- 
ria 12. Preferentemente, esta distancia es cons- 
tante para cada ranura radial 10c. Cada extremo 
proximo 16 de las ranuras radiales 10c define una 
pata 17 situada a distancia del centro geometrico 
13 y que se extiende sensiblemente de manera or- 
togonal a la parte radial de la ranura 10c para 
formar una ramura en T. Preferentemente, cada 
pata 17 es curva y forma un arco de drculo cen- 
trado sobre el centro geometrico 13. Ventajosa- 
mente, el conjunto de las pat as 17 esta situado en 
un mismo circulo. 

En csuia sector delimitado por dos ranuras ra- 
diales 10 adyacentes, los orificios lOd estan repar- 
tidos en, ad menos, tres, y preferentemente seis, 
filas de orificios. Segun una realizacion particu- 
larmente ventajosa, los orificios de una misma fila 
estan alineados sobre un mismo circulo centrado 
sobre el centro geometrico 13, estando situada 
cada fila, por tanto, en un circulo de diametro 
creciente segun la direccion centrffuga. De ma- 
nera igualmente ventajosa, la distancia entre filas 
y entre orificios, lo mismo que la distancia en- 
tre los orificios lOd y las ranuras radiales 10c son 
constantes y, preferentemente, identicas. 
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evidente que son posibles diverscis configu- 
raciones geometricas sin salirse por ello del marco 
de la invencion. En particular, es posible realizar 
orificios lOd de diametro constante, por ejemplo 
del orden de 3,5 milimetros o de diametro variable 
segun su posicion radial. Asi, segiin una version 
ventajosa, no represent ada en las figuras, es po- 
sible hacer variar el diametro de los orificios lOd 
de una fila a la otra y, ventajosamente, de ma- 
nera creciente partiendo de la fila mas prdxima 
a las patas 17. En una citada realizacion y con- 
siderando por ejemplo ocho filas de orificios lOd, 
los diametros de los orificios lOd de cada fila to- 
mados de dos en dos, pueden ser del orden de 
2,6 milimetros, 3 milimetros, 3,4 milimetros y 3,8 
milimetros. 

En la realizacion preferente mostrada en la fi- 
gura 2, el numero de orificios lOd por fila y per 
sector crece, preferentemente de forma regular, 
en funcion del alejamiento de la fila con relacion 
al centro geometrico 13. En el ejemplo mostrado 
en la figura 2, el crecimiento es del orden de un 
orificio lOd suplementario por fila. 

La variante de realizacion mostrada en la fi- 
gura 4, difiere de las variantes precedentes en la 
forma de las perforaciones 10, las cuales estan 
constituidas por una serie de ranuras curvas 20. 
En la realizacion mostrada en la figura 4, las ra- 
nuras curvas 20 presentan su concavidad vuelta 
hacia el centro geometrico 13 y forman, cada ima, 
un arco de circulo centrado sobre el citado cen- 
tro. Las ranuras curvas 20 estan dispuestas en 
alineacion sobre circulos concentricos, preferen- 
temente equidistantes, en numero de cuatro y es- 
paciadas entre ellas radial y circimferencialmente, 
de manera que forman ima pluralidad de sectores. 
Asi pues, a partir del centro de cada sector, las 
ranuras curvas presentan una longitud circunfe- 
rencial creciente segun su posicion mas o menos 



excentrica con relacion al centro geometrico 13. 

El utensilio culinario para cualquier tipo de 
fuego de acuerdo con la invencion, y en psu-ti- 
culaur el recipiente culinario obtenido, presenta, 
5 por el hecho del control de la geometria y de 
la dimension de las perforaciones, buenas pro- 
piedades de resistencia a las dilataciones y/o 
deformaciones. En efecto, el control de estos 
parametros permite, durante la fabricacion del 

10 fondo termoconductor, una fluencia homogenea 
del aluminio dentro del volumen definido por las 
perforaciones, sean estas radiales, curvas o circu- 
lares, y evita en el momento de la etapa de golpe, 
la formacion de una fiecha incontrolada. Estas 

15 propiedades ventajosas son obtenidas sin limitar 
de ninguna manera el paso y la formacion de co- 
rrientes inducidas, lo que permite la obtencion de 
un utensilio culinario que tenga una buena re- 
sistencia a las deformaciones, ima buena conduc- 

20 tividad t6rmica y, por consiguiente, un buen ren- 
dimiento termico. 

En todos los ejemplos representados, la an- 
chura media de las ranuras radiales o curvas 
puede ser del orden de 4 milimetros. 

25 El utensilio culinario de acuerdo con la in- 

vencion esta constituido, preferentemente, por un 
recipiente culinario y, en particular, por una olla a 
presion, pero es evidente que cualquier otro tipo 
de utensilio culinario que este destinado a com- 

30 prender un fondo termoconductor analogo al des- 
crito anteriormente esta comprendido en el campo 
cubierto per la invencion. 
Posibilidades de aplicacion industrial 

La invencion encuentra su aplicacion en la rea- 

35 lizacidn de fondos termoconductores de utensi- 
lios culinarios para cualquier tipo de fuego y/o 
para calentamiento inductivo, tales como sarte- 
nes, oUas a presion, cacerolas o articulos simila- 
res. 
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REiyiNDICACIONES 



1. Utensilio culinario que comprende un fondo 
termoconductor (2) destinado a ser calentado, en 
particular por induccion, comprendiendo el citado 
fondo (2), del interior hacia el exterior, al menos, 
una placa (5) de metal buen conductor del ca- 
lor y, al menos, una hoja metalica (6) provista 
de perforaciones (10), estando encastrada la ci- 
tada hoja (6) en la placa (5) de manera que sus 
perforaciones (10) sean Uenadas por el metal de 
la placa, caracterizado porque las perforaciones 
(10) presentan una superficie acumulada que re- 
presenta entre el 5% y el 20% de la superficie total 
de la hojay, preferentemente, entre el 15 y el 20%. 

2. Utensilio segun la reivindicacion 1, ca- 
racterizado porque las perforaciones (10) estan 
constituidas por ranuras (10a, 10b, 10c) cuya su- 
perficie acumulada representa entre el 5 y el 20% 
de la superficie total de la hoja y, preferentemente 
entre el 5 y el 10%. 

3. Utensilio segun la reivindicacion 2, carac- 
terizado porque las ranuras (10) son ranuras ra- 
diales (10a, 10b, 10c) y se extienden a partir de 
una zona geometrica central (11) del fondo (2) 
hax:ia el exterior. 

4. Utensilio segiin la reivindicacion 3, carac- 
terizado porque las ranuras radiales (10a, 10b, 
10c) se extienden a distancia del centre (13) de la 
zona geometrica (11) central y hasta la periferia 
(12) del fondo (2). 

5. Utensilio segun la reivindicacion 4, carac- 
terizado porque comprende: 

- un primer grupo de ranuras radiales 10a, 
preferentemente en niimero de echo, las 
cuales se paran a una distancia dl del centro 
geometrico 13 

- un segimdo grupo de ranuras radiales (10b), 
preferentemente en niimero de ocho, las 
cuales se paran a una distancia d2 del cen- 
tro geometrico (13), siendo d2 diferente de 
dl y estando altemadas las ranmras radiales 
(10a, 10b) de cada grupo. 

6. Utensilio segun una de las reivindicacio- 
nes 3-5, caracterizado porque las perforaciones 
(10) comprenden, igualmente, una serie de orifi- 
cios (lOd), preferentemente circulares, repaxtidos 
sensiblemente de manera regular entre los secto- 
res delimitados por las ranuras radiales (10a, 10b, 
10c). 

7. Utensilio segun la reivindicacion 6, carac- 
terizado porque la superficie acumulada de los 
orificios (lOd) representa entre el 5% y el 10% de 
la superficie total de la hoja y, preferentemente, 
entre el 8 y el 10%. 

8. Utensilio segun las reivindicaciones 6 6 7, 
caracterizado porque comprende: 

- al menos tres y, preferentemente, siete ra- 
nuras radiales (10c) cuyos extremos dista- 
les (15) estan situados a distancia de la 
periferia (12) del fondo (2) y cuyos extre- 
mos proximos (16) definen una pata (17^ si- 
tuada a distancia del centro geometrico (l3) 
y que se extiende sensiblemente ortogonal a 
la parte radial de la ranura para formar una 
ranura en T. 
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- al menos tres, y preferentemente seis, filas 
de orificios repaxtidos en cada sector for- 
mado por dos ranuras radiales (10c) adya- 
centes, estando situada cada fila a una dis- 
tancia diferente del centro geometrico (13). 

9. Utensilio segun la reivindicacion 8, carac- 
terizado porque: 

- cada pata (7) es curva y forma im arco de 
circulo centrado sobre ^ centro geometrico 
(13) del fondo (2). 

- cada fila de orificios (10c) est a situada, par- 
tiendo de la fila mas proxima a la pata (17), 
sobre un circulo centrado sobre el centro 
geometrico (13) y de didmetro creciente. 

10. Utensilio segun las reivindicaciones 8 6 9, 
caracterizado porque las distancias entre filas y 
entre orificios son constantes y, preferentemente, 
identicas. 

11. Utensilio segiin una de las reivindicacio- 
nes 8 6 9, caracterizado porque el niimero de 
orificios (lOd) por fila y por sector crece, preferen- 
temente de manera regular, en funci6n del aleja- 
miento de la fila con relaci6n al centro geometrico 
(13). 

12. Utensilio segiin la reivindicacion 1, ca- 
racterizado porque las perforaciones (10) estan 
constituidas por una serie de ranuras curvas (20). 

13. Utensilio segiin la reivindicacion 12, ca- 
racterizado porque las ranuras curvas (20) pre- 
sentan su concavidad vuelta hacia el centro geo- 
metrico (13) del fondo (2) y forman una serie de 
arcos de cfrculos centrados sobre el centro geome- 
trico (13) del fondo (2). 

14. Utensilio culinario segiin una de las rei- 
vindicaciones precedentes, caracterizado por- 
que est a constituido por un recipiente culinario, 
en particular, por una oUa a presi6n. 

15. Utensilio culinario segiin una de las reivin- 
dicaciones precedentes, caracterizado porque la 
hoja metalica (6) esta magnetizada. 



NOTA LNFORMATIVA; Conforme a la reserva 
del art. 167.2 del Convenio de Patentes Euro- 
peas (CPE) y a la Disposicion Transitoria del RD 
2424/1986, de 10 de octubre, relative a la aplicacion 
del Convenio de Patente Europea, las patentes euro- 
peas que designen a Espana y solicitadas antes del 
7-10-1992, no produciran ningiin efecto en Espana 
en la medida en que confieran proteccion a produc- 
tos qiumicos y farmax:€uticos como tales. 

Eista informacion no prejuzga que la patente este o 
no incluida en la mencionada reserva. 
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FIG. 2 
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